



1.1 Latar Belakang 
Es krim merupakan makanan padat dalam bentuk beku yang banyak 
disukai oleh masyarakat mulai dari anak-anak, remaja, dewasa, hingga manula. 
Banyaknya masyarakat yang menyukai es krim karena rasanya yang lezat, manis 
dan teksturnya lembut. Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan es krim 
adalah lemak susu, padatan susu tanpa lemak (skim), gula pasir, bahan penstabil, 
pengemulsi, dan pencita rasa (Kalsum, 2012). 
Es Krim pada umumnya menggunakan susu sapi sebagai sumber lemak 
dan protein. Susu berfungsi sebagai meningkatkan karakteristik kehalusan tekstur, 
selain itu susu menyediakan asupan gizi cukup tinggi. Susu mengandung lemak, 
protein, lactose, vitamin dan mineral. Tetapi sebagian orang ragu akan 
mengkonsumsi susu dan produk berasal dari susu karena kesadaran kesehatan, 
menjauhkan dari lemak jenuh, kolesterol, dan laktosa bagi penderita lactose 
intolerance (Krupa dkk, 2011). Lemak susu dapat digantikan dengan lemak dari 
nabati seperti santan, santan memiliki kelebihan tidak berbau amis seperti susu 
segar, selain tidak berbau amis, santan lebih murah dibandingkan dengan susu, 
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan susu dan 
santan tidak mengandung kolesterol seperti yang dikandung susu dan lemak 
hewani lainnya. Santan memiliki kekurangan yaitu mudah memisah menjadi dua 
fase. 
Secara fisik santan kelapa tidak stabil dan cenderung terpisah menjadi dua 
fase. Santan kelapa akan terpisah ke dalam fase kaya minyak (krim) dan fase kaya 
air (skim) dalam waktu 5-10 jam (Jirapeangtong et al., 2008). Santan dalam fase 
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kaya minyak ini digunakan sebagai bahan dalam pembuatan es krim. Krim santan 
yang kaya minyak ini dapat menggantikan lemak susu, lemak susu berfungsi 
untuk membentuk kehalusan tekstur es krim. Selain itu, menurut Alyaqoubi dkk. 
(2015), aktivitas antioksidan pada santan kelapa yang tinggi sehubungan dengan 
kandungan fenol pada minyak kelapa yang merupakan zat utama pada santan yang 
bersifat antioksidan. Pada pembuatan es krim juga terdapat padatan non lemak 
yang mengandung protein, biasanya menggunakan padatan susu tanpa lemak 
(skim). Namun susu skim juga mengandung protein dimana sebagian orang tidak 
dapat mengkonsumsi protein hewani dan harga yang begitu mahal.  Susu skim 
dapat diganti dengan bahan nabati seperti kacang merah yang kaya akan protein. 
Kandungan protein pada kacang merah cukup tinggi yaitu 22,3 g per 100 g 
kacang merah (Direktorat Gizi, 1992). Banyaknya kandungan protein tersebut 
menjadikan kacang merah memiliki berbagai macam sifat fungsional protein. 
Protein kacang merah memiliki sifat fungsional seperti emulsifier dan pembentuk 
foam sehingga dapat dimanfaatkan dalam produk pangan (Wang, 2013). Selain 
santan kelapa, kacang merah juga memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi 
dibandingkan dengan jenis kacang-kacang lainnya. Maka perlu untuk diketahui 
kombinasi antara santan kelapa dan kacang merah terhadap pengaruh aktivitas 
antioksidan dan sifat fisikokimia pada es krim dalam memperbaiki karakteristik es 
krim. Berdasarkan hal tersebut maka akan dilakukan penelitian dengan judul 
PENGARUH KOMBINASI KACANG MERAH DAN KRIM SANTAN 
DALAM PEMBUATAN ES KRIM NABATI TERHADAP AKTIVITAS 





Adapun tujuan dari penelitian ini adalah : 
1. Mengetahui adanya interaksi antara krim santan dan kacang merah terhadap 
fisikokimia, organoleptik dan aktifitas antioksidan 
2. Mengetahui pengaruh konsentrasi krim santan terhadap fisikokimia, 
organoleptik dan aktifitas antioksidan 
3. Mengetahui pengaruh konsentrasi kacang merah terhadap fisikokimia, 
organoleptik  dan aktifitas antioksidan 
1.3 Hipotesis  
Hipotesis penelitian ini adalah 
1. Diduga terjadi interaksi antara krim santan dan bubur kacang merah pada 
pembuatan es krim terhadap fisikokimia, organoleptik dan aktivitas 
antioksidan 
2. Diduga krim santan berpengaruh terhadap fisikokimia, organoleptik dan 
aktifitas antioksidan pada es krim   
3. Diduga bubur kacang merah berpengaruh terhadap fisikokimia, organoleptik 
dan aktifitas antioksidan pada es krim   
 
